PETITS PAINS AU LAIT

Ingrédients :

- 500 g de farine

- 50 g de sucre

- 1 cuillere a café de sel

- 10 cl de beurre ou d’huile
- 25 cl de lait

- 1 ceuf + 1 jaune

- 2 paquets de levure boulangére

Préparation de la recette :

Mettre tous les ingrédients dans un grand saladier et bien pétrir la pate
pour jusgu'a ce qu'elle se détache du bol.

Couvrir le bol d'un linge et laissez lever environ 1 heure.

Lorsque la pate est levée, dégazez-la (appuyez avec votre poing un bon
coup dessus pour évacuer l'air)

Former une boule de 60 g puis I'écraser avec la paume de la main.
Rouler chacune des deux moitiés du disque formé vers I'intérieur pour
emprisonner de l'air.

Souder en pincant du bout des doigts, puis retourner le paton.

Faire de petites incisions sur le dessus avec la pointe des ciseaux.
Déposer sur une plaque et laissez reposer encore 30 min environ.
Préchauffer le four a 180°C (thermostat 6).

Badigeonnez du jaune d’ceuf délayé dans du lait et enfournez 15 min au
four a 180°C.
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